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KAYISI KONSERVESI

Konserve edilecek kayisilar ne ham, ne de fazla olgun olacaklardir. Konserve igin lekesiz ve saglamlari ayirilir.
Bol ve temiz suyla iyice yikanan kayisilarin kabuklari soyuluncaya kadar bunlar bir tilbent icinde ve kaynar suda
haslanirlar. Haglama slresi yarim dakikayla iki dakika arasindadir. Haglanan kayisilar kaynar sudan ¢ikarilinca
hemen soguk suya atilirlar. Sogutulan kayisilarin 6nce elle kabuklari ¢ikarilir, sonra bunlar ortadan ikiye ayin-lr,
cekirdekleri gikarilir. Batiin kayisilarin gekirdekleri ¢ikarilinca bunlar orta veya koyu surubun Igine atilirve 2 - 5
dakika kadar kaynatilirlar. Serbetten sicak sicak gikarilacak kayisilar Ig kisimlari agagi gelecek bigimde temiz
kavanozlara Istif edilir. Kavanozun agzinda 2 1/2 santimlik bir bogluk birakilacak bi¢cimde kaynar surubu da
doldurulur. Havasi ¢ikarilir ve i1slak bir bezle adizi silindikten sonra kavanozlarin kapaklari értuldr, pastdrizasyon
kazanindaki kaynar suyun igine yerlestirilir. Yarim litrelik kavanozlar 20, bir litrelik kavanozlar 25 dakika
pastorize edildikten sonra kaynar sudan ¢ikarilir, agizlari lyice sikistirilir ve bir tahta ya da bez Uzerine seyrek
oturtularak sogutulur. Ertesi gtin kapaklari kontrol edildikten, masa ya da bilezikleri ¢ikarildiktan, etiketleri
yapistirildiktan sonra kavanozlar konserve deposuna kaldirilir.
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